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AFTANIN KONUĞU
Viyana kahvelerinin 300. kuruluş yıldönümünde pastanın büyük ustası Leopold Giebisch anlatıyor:
‘Viyana, yılda doksan pastacı yetiştirir’
Ballı çörekler ve keklerle 400 yıl öncesine dayanan Viyana pastacılığı bugün özel kurslar ve bir ‘‘gastronomi 
enstitüsü” ile doruk noktasında... Pastacılıkta da ‘doğal ve hafif olana’ yönelik bir dönem yaşandığını 
belirten Leopold Giebisch, “Türklerin damak zevkine bir şey demek istemiyor” ama yine de 
gördüğü kadarıyla Türkiye’de pastacılığın ‘‘fazla şekerli” ve ‘‘çok meyveli” olduğunu belirtiyor.
Mehmet Saraç
G eçen haftalarda İstanbul’un ilk “ sertifikalı” Viyana kahvehanesi, bir pasta ustasını “çalıştırarak” konuk et­ti. Teşvikiye’de “Yalnızca orijinal Vi­
yana kahvehanesi geleneğini sürdüren” işlet­
melere verilen “ özgünlük belgeli” Cafe 
Wien’de “ usta” Leopold Giebisch’le pasta 
ve pastacılık üzerine söyleştik. 1961-1979 yıl­
ları arasında Cafe Mozart’ta pasta ustalığı, 
1966-76 yıllarında da Gastronomi Enstitü- 
sü’nde Viyana pastaları, modern tatlılar üzeri­
ne kurslar düzenleyen Giebisch, hanımlara, 
İspanyol, Amerikalı ve Japon pastacılara, 
AvusturyalI cafe çalışanlarına kurslar vermiş. 
Avrupa’nın çeşitli kentlerinde dondurma spe­
siyaliteleri, sandviç yapımında fırıncılık kurs­
ları ve Viyana kahvehanelerinin 300. kuruluş 
yılı nedeniyle yine çeşitli kentlerde özel kurs­
lar düzenleyen Giebisch’in birçok ödülü bu­
lunuyor.
• Herr Leopold, Giebisch neden pasta, 
pastacılık?
■ Açık söylemek gerekirse, ilk başta başka 
bir iş imkânı olmadığı zamanlar, yani 1959 
Viyanası’nda pastacılığa başladım. Başlan­
gıçta da bu kadar başarılı olacağımı hiç dü­
şünmemiştim. Ayrıca pastacılığın güzel ve 
çekici bir meslek olduğunu tahmin etmiyor­
dum. Bizim meslekte üç sene çıraklıktan son­
ra bir sınav vardır. Ben bu sınavda birinci 
oldum ve bu beni çok mutlu etti. 19 yaşında 
genç bir insan olarak Viyana Belediyesi’nin 
bir sergisine, kakaodan yapılmış bir resimle 
katıldım, altın madalya kazandım. Bu, çırak­
lığın sonu oldu. Sonra Viyana’nın ilk pasta­
nelerinden olan Leyman’a geçtim, ki Leyman 
ismi, bu işte bir ekoldür. Burada ustalık sı­
navını da verdim; ama ustalıklar hiç bitme­
di. Dekorasyon, pastacılık süslemesi, yeni 
şeyler; hep çaba çaba... Çünkü pastacılık bu­
nu gerektirir.
• Peki Avusturya pastacılık sanatı ya da 
sizin hep vurguladığınız gibi “Viyana pas­
tacılığı ”ndan söz eder misiniz? Sonra ne­
den Viyana pastacılığı?”
■ Size Leyman’ı anlatayım biraz. 100 yıllık 
bir kültür merkezi. Büyükelçiliklerde verilen 
resepsiyonlarda, Şönbrun’da, büyük Opera 
Balosu’nda, çeşitli meslek balolarında hep 
Leyman var ve oradan yetişen çırakları, us­
taları düşünün.
Şimdi bakın, biz Viyana’da bir yılda, aşa­
ğı yukarı 90 tane pastacı ustası yetiştiriyoruz. 
Bunlar kendilerini durmadan çeşitli kurs ve 
okullarda geliştiriyorlar. Viyana’da, insanın
kendi çalıştığı yerde yapamayacağı bazı özel 
şeyleri yapma olanağı veren özel kurslar var. 
Seneler önce kurulmuş yürüyen düzen kendi 
adını yarattı. Bu durmadan gelişti ve Viya­
na merkez oldu. Zamanla Viyana pastacılı­
ğının temelleri atıldı. Ben de orada yetişmiş 
bir usta olarak çeşitli kurslar düzenledim, ö r­
neğin çeşitli elçiliklere mensup ev kadınları­
nın, elçi eşlerinin katıldığı ve Viyana 
pastacılık sanatını öğreten kurslar düzenle­
dim. Sonra Japonya.
• Japonya ve pastacılık? Sanki insana 
Japonlar sadece makinelerle uğraşır gibi 
geliyor. Ayrıca pastacılığı yakın bir za­
manda öğrenmişler herhalde?
■ Evet. Size bir şey anlatayım. Japonların 
pastacılıktan anladıklarına ilginç bir örnek: 
Dermason fasulyeyi haşlayıp püre haline ge­
tiriyorlar. Ortaya çıkan şey iyice yıkanıp bir 
tülbent içinde sıkılıyor ve geriye süzülmüş bir 
şey kalıyor. Bunun da içine şeker katıp ha­
mur haline getiriyorlar. Değişik esanslar ve 
aromalar hamurun içine katılıyor ve pasta di­
ye bunu yiyorlar. Hâlâ var. Geçen sene son 
gittiğimde gördüm ki bütün malzeme çok 
farklı olmasına rağmen, Avusturya pastacı­
lık sanatını oraya getirmek için çaba sarf edi­
yorlar.
• Peki Herr Giebisch, dünyada pastacı­
lığın geçmişi nedir? Nasıl gelişmiştir, ne­
reden nasıl bugüne gelmiştir?
■ Pastacılık tatlı kekler diyebileceğimiz fı­
rıncılıkla, tatlı çöreklerle, 300-400 sene önce 
başladı. O zamanlar bizde çörekler, içindeki 
bal vs. malzeme eczanelerde satıldığı için, ec­
zacılıkla birlikte başlamıştır bile diyebiliriz. 
O zamanlar şeker o kadar pahalıydı ki ecza­
nelerde satılırdı; ama birçok şey tersine dön­
dü. Neredeyse pastacılık eczacılığı geçti. Şaka 
bir yana, şimdi pastacılıkta yeni bir malze­
me var: Ham şeker. Olay o kadar tersine 
döndü ki, bu şeker normal şekerden pahalı. 
Her şeyde ana malzemeye dönmek moda ol­
duğu için, ham şeker şu anda çok moda.
Pastacılığın da zor dönemleri olmuş. Me­
sela II. Dünya Savaşı’ndan önce her şey var­
dı, bolca çikolata, tereyağı, şeker... Ve 
zaman! Halbuki savaştan sonra, malzeme 
bulmak çok zor olduğu için pastacılar olayı 
daha basitleştirmek zorunda kaldılar. Daha 
sonra pastacılar yavaş yavaş o bolluk dönem­
lerini hatırlatır şeyler yapmaya başladılar. İlk 
başta her şeyde kremaların kullanılması var­
dı, ‘Avusturya pastası’ olan peynir tatlısı ve 
peynir pastası ortaya çıktı.
• Peki şu anda pastacılık, Avusturya 
pastacılığı?
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■ Avusturya pastacılığının daha çok tat duy­
gusuna yöneldiğini söyleyebilirim. Hafif, 
hazmedilebilir. Şimdi de eskiden kalma çok 
ağır pastalar mevcut. Fakat genel eğilim, ha­
fif, kolay, rahat yenilebilir pastalara yöne­
lik. İnsanlar eskiden ağır çalışıp ağır şeyler 
yiyorlardı. Şimdi ise daha az çalıştıkları için, 
daha hafif şeyler yiyorlar.
• Dünyada?
■ Dünyada yenilen her şeyde olduğu gibi, 
pastada da doğal ve hafif şeylere yöneliş sü­
rüyor.
• Herr Ciebisch, ülkemizde toplam 15 
gün kalmışsınız, çok kısa bir süre; ama 
Türk pastacılığım tanıyabildiniz mi diye 
soracağım yine de... Biz ne 
durumdayız?
■ Gerçi çok az bir süre kaldım, tam tanıya­
bildiğimi söyleyemem. Bu konuda her ülke­
nin kendi şartlan var. Pastacılıkta önemli 
olan hammadde, yardımcı malzemenin yeter­
li olup olmadığına bakmak. En basitinden 
krema: Kremanın Avusturya’da, yüzde 36 
oranında yağ ihtiva etmesi gerekiyor. Bu her 
ülkede farklı, örneğin Japonya’da yağ yüz­
de 45. Böylece tabii pastanın içine kattığınız 
krema oranı farklı olabilir. Biz yağ oranını 
azaltmaya çalışıyoruz. Şeker oranıyla oynu­
yoruz.
• Türkiye’ye dönersek...
m Türkiye’de benim gördüğüm, pastacılık­
ta üstü fazla şekerli ve içinde çok meyve olan 
çeşitler var. Reçete vermek istemem. Türk- 
lerin damak zevkine bir şey demek istemiyo­
rum.
• Size son olarak pastayla çok özdeşleş­
miş Marie Antoinette’in, “Ekmek yoksa 
pasta yesinler”, sözünü anımsatmak iste­
rim. Pastanın siyasetle arası nasıl?
m Biz pastacılar bu sözü sahibinin cahilliği­
ne, dünyayı tanımamasına veriyoruz. Pasta 
tarifine de siyaseti karıştırmak hiç istemiyo­
ruz.
• Peki bize bir tarif vereceksiniz değil 
mi?
■ Okuyucularınıza tanıdık gelecek, yapımı 
kolay olan apfelstrudel’in tarifini vereyim:
Malzeme: Hamur için 300 gr un, 150 gr ılık 
su, 80 gr sıvı yağ, biraz tuz çok az sirke. Harcı 
için; 2 kg kabukları çok ince soyulmuş ve ince 
dilimlenmiş elma, 100 gr tatlı galeta unu, 100 
gr tereyağı, bir limon kabuğu rendesi, tarçın 
ve kuruüzüm. Ayrıca 100 cm x 70 cm ebat­
larında bir patiska masa örtüsü.
Önceden bir masanın üzerine yerleştirdi­
ğiniz örtünün üzerine biraz un serpin ve tut­
tuğunuz hamuru oturtun. Yavaşça ve büyük 
bir özenle hamuru önce merdaneyle sonra elle 
açarak büyütün. Örtünün ölçülerinde dik­
dörtgen şeklini alıncaya dek, elle ince ince ha­
muru büyütmeye devam edin. Bu arada 
hamuru tuttuktan sonra, yarım saat dinlen­
dirmek gerektiğini unutmayın. Hamurun ke­
narlarındaki kalın parçalan bıçakla kesip 
alın. Hamurun altına gazete koyup okuya­
bilecek kadar ince olmasına özen gösterin. 
Hamurun üzerine sıvı yağı sürün ve harcı içi­
ne bolca serpin. Alttaki masa örtüsünün yar­
dımıyla ince hamuru kaldırıp rulo haline 
getirin. Ortadan ikiye kesip 30 cm’lik iki adet 
ruloyu tereyağıyla yağladığınız tepsiye yerleş­
tirin. Bu iki rulonun üzerine de biraz yağ sü­
rün.
200 derecelik fırında, 15-20 dakika kadar 
pişirdikten sonra üstüne pudra şekeri serpip 
sıcak olarak servis yapın. Afiyet olsun! □
Taha Toros Arşivi
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